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La confiance peut sauver Iavenir

Acceés transports en commun:
en tram ligne 3 ou bus 36



La confiance peut sauver l'avenir
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APPRENTIS
D’AUTEVIL

CONTENU DE LA FORMATION
« Séances théoriques et pratiques.
» Controle en cours de formation.

Enseignement général
« Francais, histoire-géographie
OBJECTIFS * Maths, sciences physiques
« Education morale et civique
= Anglais
« Design des métiers et arts appliqués
« Education physique et sportive

Enseignement transversal
« Co-intervention pro : maths/francais
« Chef-d'oeuvre
« Accompagnement personnalisé

Enseighement professionnel
« Travaux pratiques et technologie de cuisine
« Prévention, santé, environnement

: « Sciences appliquées a l'alimentation
QUALITES REQUISES « Economie-gestion

Moyens et outils utilisés
« Plateaux techniques de qualité

« Section a effectifs réduits

ET APRES?
« Poursuite d'études au sein du centre de
formation : en CAP Patisserie (en1an),
MC* Cuisinier en desserts de restaurant ou

5 Employé traiteur.
CONDITIONS D’ADMISSION « Acces aux formations : Bac Pro Cuisine (par

alternance), MC* Arts de la cuisine allégée,
Brevet Professionnel Arts de la cuisine.
« Entrée sur le marché du travail dans le
DUREE secteur de la restauration traditionnelle,
gastronomique ou collective, chez un
traiteur ou dans I'agroalimentaire.

*MC : Mention complémentaire

+ d'infos

danielbrottier.apprentis-auteuiI.org
Centre de formation
Daniel Brottier
Chemin du Couvent
44340 Bouguenais - Les Couéts
Tél. 02 40 65 29 90
apprentissage.danielbrottier@apprentis-auteuil.org



